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Вступ 
Практична  підготовка студентів вищих навчальних закладів є основою і 
обов’язковою складовою частиною освітньо-професійної програми. Вона має 
своєю метою засвоєння студентами сучасних методів  та форм організації праці 
у сфері їх майбутньої професійної діяльності, формування професійних вмінь 
та навичок, які допоможуть у прийнятті самостійних рішень під час 
проходження практики та подальшої роботи в галузі ресторанного бізнесу. 
Практика студентів, які навчаються за   напрямом підготовки 6.140101 
«Готельно-ресторанна справа»  є складовою частиною навчального процесу  з 
підготовки бакалаврів. 
 
1. МЕТА ТА ЗАВДАННЯ ПРАКТИКИ 
Мета навчально-виробничої практики: вивчення технологічних процесів 
у  ресторанах.  Одержання  навичок  робочих професій:  офіціантів, кухарів, 
барменів. 
Завдання практики :  
- знайомство з основними та допоміжними службами  закладу ресторанного 
господарства; 
- вивчення нормативно-правової бази, яка регулює діяльність ресторанних 
закладів; 
- загальне  знайомство із функціональною організацією процесів основних 
служб та виробництв; 
- практичне засвоєння технології робочої професії сфери ресторанного бізнесу. 
 
 
2.1. ГРАФІК ПРОХОДЖЕННЯ ПРАКТИКИ 
Робота студентів з виконання завдань практики проходить згідно з 
графіком (табл. 2.1). 
Таблиця 2.1 – План практики 
№ з/п Зміст роботи 
1 
Оформлення на практику, ознайомлення з інфраструктурою закладу; 
знайомство з основними та допоміжними службами закладу ресторанного 
господарства; вивчення  нормативно-правової бази, регулюючої діяльність 
закладу; загальне знайомство с технологічними процесами основних служб і 
виробництв;  режимами  праці та відпочинку, заходами з охорони праці. 
2. Робота на посаді офіціанта, 
3. Робота на посаді бармена. 
4. Робота  на посаді кухаря. 
5. 
Практичне виконання індивідуального завдання. Підсумкове заняття, 









2.2. ОСНОВНІ ДАННІ, ЯКІ ПОВИННІ ВІДОБРАЖАТИСЯ У ЗВІТІ 
Ознайомлення з закладом ресторанного господарства; технікою безпеки, 
режимами праці та відпочинку у закладі. 
Назва, тип, клас,  місце розташування закладу ресторанного господарства, 
потужність. Режим роботи закладу ресторанного господарства, штатний 
розклад. Контингент споживачів, комплекс послуг закладу та умови їх надання. 
Всі данні занести у таблиці. 
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Ознайомлення з особливостями організації роботи у сфері  ресторанного 
бізнесу. 
Загальне  знайомство с технологічними процесами основних служб та 
виробництв ресторанного комплексу, ознайомитися з роботою офіціанта, 
кухаря, бармена. 
 
Таблиця 2.3 – Посадова характеристика робочої  професії у 
ресторанному закладі 
Посада Повинен знати Повинен вміти 
1 2 3 
офіціант 
Правила складання меню. Види, призначення 
та вимоги  до інвентарю та його призначення. 
Правила одержання та повернення посуду та 
інвентарю. Правила та техніка 
обслуговування гостей. Правила етикету. 
Правила сервіровки столів та обслуговування 
відвідувачів. Коротку характеристику страв. 
Вимоги нормативних документів на послуги 
закладів ресторанного господарства. Правила  
подачі страв, напоїв, вимоги до їх 
оформлення та подачі. Ціни на продукцію та 
послуги. Правила міжнародного етикету. 
Іноземну мову  та професійну термінологію (у 
межах розмовного мінімуму). Правила 
експлуатації комп’ютерних програм. Порядок 
оформлення рахунків та розрахунків з 
гостями,у тому числі з використанням 
кредитних карток. Номера телефонів виклику 
різних служб. Правила внутрішнього 
трудового розпорядку. Правила та норми з 
охорони праці, санітарії та гігієни.  
Обслуговувати відвідувачів у закладах 
ресторанного господарства,  сервірувати 
столи за попередньо оплачені путівки , 
чеки, талони. Одержувати у костельна 
необхідний інвентар та посуд. Зустріти 
гостей та провести їх до столиків, 
допомогти сісти. Консультувати гостей з 
питань надання ресторанних послуг. 
Допомогти у виборі страв та напоїв. 
Приймати замовлення від гостей та 
проводити розрахунок з відвідувачами. 
Подавати страви та напої. При виявленні 
не якісних страв та напоїв провести їх 
заміну та повідомити адміністратору. 
Забезпечити  заміну страв столових 
приборів. Виконувати  прибирання 
столів. Виконувати  заміну скатертин та 
серветок . Стежити за збереженням 
інвентарю та посуду. Здавати  у 
бухгалтерію рахунки та інші звітні 
документи. 
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Продовження табл. 2.3 
Кухар 
Правила користування діючи ми 
збірниками рецептур та технологічними 
картками. Правила первинної кулінарної 
обробки сировини та продуктів та вимоги, 
до якості напівфабрикатів з них.  Правила 
нарізки хліба. Термін та умови збереження  
очищених овочів. Влаштування правила 
регулювання та експлуатації хліборізальних 
машин. Правила та норми з охорони праці, 
санітарії та гігієни. Вимоги до якості робіт, 
які виконує  кухар. Вимоги до раціональної 
організації праці на робочому місці.  
Виконання допоміжних робіт під час 
виготовлення страв та кулінарних 
виробів. Очистку, до чистку картоплі, 
плодів, фруктів, ягід, до чи після їх 
миття за допомогою ножів та інших 
пристосувань. Первин на переробка 
зелені та зелених овочів. Нарізка хліба 
, овочів, зелені. Первинна обробка 
продуктів. Приймання та здача зміни. 
Прибирання робочого місця, пристроїв 
та механізмів. 
Бармен 
Асортимент, алкогольних  та без 
алкогольних  напоїв, холодних та гарячих 
закусок. Асортимент готових до 
споживання напоїв , у барі, кондитерських 
виробів, їх товарознавчі характеристики. 
Правила відпуску, способи та правила 
викладки на барній стійці та вітрині. Види 
та призначення інвентарю, обладнання для 
приготування та відпуску напоїв та закусок. 
Правила експлуатації  обладнання бару та 
відео - та  звуковідтворювальної апаратури. 
Вимоги до інвентарю у барі. Правила 
міжнародного етикету, техніку 
обслуговування іноземних гостей. Іноземну 
мову  та професійну термінологію (у межах 
розмовного мінімуму). Правилом 
розрахунків з відвідувачами через 
комп’ютерну систему та кредитними 
картками. Номера телефонів служб. 
Правила внутрішнього трудового роз 
порядку. Правила  та норми з охорони праці 
санітарії та гігієни. 
Проводити  обслуговування гостей за 
барною стійкою готовими до 
споживання безалкогольними та 
слабоалкогольними напоями, 
кондитерськими виробами, з 
приготуванням асортименту 
алкогольних та без алкоголь них  
напоїв, холодних та гарячих напоїв з 
додержанням правил подачі. 
Одержання напоїв, продуктів та 
продукції та збереження їх з 
урахуванням необхідних режимів та 
правил. Оформлення вітрини та барної 
стійки додержання барної стійки у 
порядку. Експлуатація та 
обслуговування відео - та 
звуковідтворювальної апаратури. 
Здійснювати контроль за дотриманням 
відвідувачами культури поведінки. 
Дотримання механізмів , пристосувань 
та інвентарю у належному стані.  
 
2.3. РОБОТА У ЗАКЛАДІ  РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 
Надати склад торгових  та виробничих приміщень,  вимоги до їх 
інтер’єру, взаємне  розташування.  Охарактеризувати матеріально-технічну 
базу торгових приміщень. Надати режим роботи залів. Охарактеризувати 
методи обслуговування у залах. Особливості підготовки до їх відкриття. Режим 
роботи офіціантів, кухарів, барменів та кількість робітників.  Графіки виходу на 
роботу. Скласти посадові обов’язки робітників за місцем проходження 
практики. Оформити їх у вигляді таблиць. 
 
2.4. ІНДИВІДУАЛЬНЕ ЗАВДАННЯ 
Під час проходження практики студент повинен виконати індивідуальне 
завдання: 
1. Надати  приклад  реалізації основних та додаткових послуг готелю. 
2. Надати схему приготування фірмової страви, або напою закладу 
ресторанного господарства. 
Результати виконання індивідуальних завдань додаються до звіту з практики.   
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Додаток А 
ОСНОВНІ   УМОВИ ДЛЯ ПРОХОДЖЕННЯ  ПРАКТИКИ 
 
Студент має право: 
1.1. Студенти мають право сумісно з керівником практики  визначити  час та 
заклад, у якому буде проходити практика;   
1.2. Одержати   документи, необхідні  для проходження практики; 
1.3. Одержати індивідуальне  завдання,  узгоджене з  керівником  практики; 
 
Студент  повинен: 
1.1. Студент, до від’їзду на практику, повинен одержати  інструктаж 
керівника практики та: 
 - оформлений щоденник ; 
 - індивідуальні завдання  по практиці; 
 - направлення  на практику; 
1.2. Студент, який прибув на підприємство повинен надати керівнику від 
підприємства щоденник, пройти інструктаж з техніки безпеки та пожежної 
профілактиці, ознайомитися з робочим місцем, правилами експлуатації 
обладнання та обговорити  план проходження  практики. 
1.3. Під час практики студент зобов’язаний  строго додержуватися правила 
внутрішнього розпорядку  підприємства. Про всі випадки  уходу зі свого 
робочого місця практикант повинен повідомляти керівника практики від 
підприємства. 
1.4. Звіт, з практики складається студентом у  відповідності з календарним 
графіком проходження практики и додатковими вказівками керівника з 
практики від  та від підприємства. 
1.5. Навчально-виробнича  практика студента оцінюється  по бальній системі 
та  враховується  при призначенні стипендії. 
1.6. Студент, який не виконав вимоги практики, та одержав негативний 
відгук про роботу або  незадовільну оцінку при захисті звіту, буде направлений 
повторно на практику у період канікул. 
 
Додаток Б 
ПРАВИЛА ВЕДЕННЯ І ОФОРМЛЕННЯ ЩОДЕННИКА 
1. Щоденник є основним документом студента під час проходження практики. 
2. Для студента, який проходить практику за межами міста у якому 
знаходиться ВУЗ, щоденник є також посвідченням для відрядження, яке 
підтверджує продовження    перебування студента на практиці. 
3. Під час проходження практики студент щоденно коротко повинен 
записувати у щоденник все, що їм зроблено за день для виконання 
календарного графіка проходження практики.  Ретельні записи ведуться у 
робочих зошитах, які є продовженням щоденника. 
4. По закінченню  практики щоденник  зі звітом повинний бути представлений 
керівнику практики від закладу, який  складає відзив та підписує його. 
5. Оформлений, щоденник зі звітом студент повинен здати на кафедру на 
перевірку. 
6. Без заповненого щоденника, практика не зараховується. 
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Додаток В 
ІНСТРУКЦІЯ З ТЕХНІКИ БЕЗПЕКИ СТУДЕНТА  ПІД ЧАС 
ПРОХОДЖЕННЯ НАВЧАЛЬНО-ВИРОБНИЧОЇ   ПРАКТИКИ 
Студент: 
• до початку практики у закладі проходить інструктаж з техніки безпеки на 
кафедрі «Туризму і готельного господарства»  після одержання 
інформації розписується у журналі з вказівкою  дати; 
• у перший  день прибуття на місце проходження практики проходить  
інструктаж на робочому місці, про що робить відповідний  запис у щоденнику;  
- у відділі  кадрів з вимоги адміністрації представляє санітарну книжку. ( 
офіціант, бармен, кухар.) 
 
На робочому  місці студент: 
- під час перерви  палить тільки у спеціально відведених місцях; 
- по дорозі до міста проходження практики і назад додержується правил 
дорожньої безпеки  та  правила поведінки у громадських місцях; 
- додержується встановленого графіку роботи на виробництві. 
 
Забороняється: 
- пити спиртні напої. 
-  купатися у  штормову погоду; 
- довгий час перебувати на сонці. 
 
У випадку поганого самопочуття студент звертається за допомогою в ме-
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